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Abstrak 
Penelitian bertujuan untuk mengetahui jumlah tepung suweg dan stabilized rice bran (SRB) yang harus 
ditambahkan dalam formula breakfast meal flakes (BMF) yang optimal serta mengetahui karakter fisik, kimia, dan 
organoleptik BMF yang dihasilkan. Penelitian menggunakan metode respon permukaan dengan model Central 
Composit Design. Faktor yang diteliti yaitu proporsi tepung suweg dan SRB. Pembuatan BMF dilakukan dengan cara 
pencampuran tepung suweg (proporsi 70-85%) dan SRB (proporsi 15-30%) dengan bahan lainnya yaitu tapioka 
10%, susu skim 15%, garam 1,5 %, margarin 5%, baking powder 3 %, vanili 1% (seluruh persentase terhadap berat 
tepung suweg dan SRB) dan air 100 ml, hingga membentuk adonan, kemudian dilakukan steam blanching, dicetak 
dan dipanggang. Penelitian ini berhasil untuk menentukan formula optimum untuk pembuatan BMF yaitu sebesar 
22,5% untuk SRB dan 77,5% untuk tepung suweg. Produk BMF dari formula terbaik ini mempunyai hardness sebesar 
29,44 N, dan serat pangan, antioksidan, protein, kadar lemak, kadar air, kadar abu dan karbohidrat masing-masing 
sebesar 15,93, 75,10, 11,7, 9,51, 2,4, 2,16, dan 64,21 %. Warna produk akhir adalah coklat keabuan dengan tekstur 
yang renyah serta aroma yang netral. Rasa pada produk akhir adalah dinilai tidak pahit dengan nilai kesukaan adalah 
disukai panelis. Kesimpulannya, formula optimal BMF dari tepung suweg dan SRB berhasil ditentukan dengan 
menggunakan metode respon permukaan.  
 
Kata kunci : antioksidan. flakes, serat pangan, suweg, stabilized rice bran 
 
Abstract  
The purpose of this research was to study the amount of suweg flour and stabilized rice bran (SRB) which 
must be added in the optimal breakfast meal flakes (BMF) formula and to study the physical, chemical, and 
organoleptic characteristics of BMF was produced. The study used Response Surface Methodology with the Central 
Composite Design model examined the proportion of suweg flour and SRB. Making BMF is done by mixing suweg 
flour (70-85%) and SB flour (15-30%) with other ingredients namely 10% tapioca starch, 15% skim milk, 1.5% salt, 
5% margarine, 3% baking powder, 1% vanilla (all percentages of the weight of suweg flour and SRB), and 100 ml of 
water, to form a mixture, then steam blanching, molded and baked. The best formula for BMF is the proportion of 
22.5 % of SRB and 77.5% of flour suweg. Breakfast meal flakes have a hardness value of 29.44 N, dietary fiber 
15.93%,  antioxidant of 75.97%,  protein content of 11.7%, fat of 9.51%, moisture of 2.4%, ash content of 2.16%,  the 
carbohydrate content of 64.21%, color of 2.3 (grayish brown), texture of 3.3 (crispy), flavor 2.5 (neutral), taste of 2.9 
(not bitter), and preference 2.9 (likes).	As conclusion, surface response method successfully determined the optimal 
BMF formula from flour suweg and SRB. 
 




Breakfast meal flakes (BMF) merupakan pangan 
sarapan siap santap yang popular di beberapa negara 
maju yang dinilai efektif dalam menurunkan indeks 
massa tubuh (Cho et al., 2013). Saat ini produk pangan 
sarapan yang ada terbuat dari serealia seperti gandum, 
jagung, millet maupun beras (Jeswani et al., 2015;  
Brennan et al., 2012).  Untuk memanfaatkan sumber 
pangan lokal di Indonesia, pangan sarapan juga dapat 
dibuat dari umbi-umbian seperti umbi suweg.  
Umbi suweg (Amorphophallus campanulatus) 
merupakan tanaman umbi-umbian yang memiliki kadar 
karbohidrat paling kecil namun tinggi serat dan memiliki 
indeks glikemik yang rendah, sehingga sangat dapat 
dijadikan bahan pangan fungsional. Menurut Dey et al. 
(2016), suweg mengandung alkaloid, tannin, flavonoid, 
protein dan asam amino, sterol dan terpenoid, 
karbohidrat, lemak dan minyak dan dapat berperan 
sebagai antioksidan dan antibakteri (Dey et al., 2012; 
Ansil et al., 2011; Khan et al., 2008). Menurut Tyas et al. 
(2018) umbi suweg juga menurunkan kadar gula darah 
pada penderita diabetes. Penelitian pengolahan umbi 
suweg belum banyak, beberapa produk yang diteliti dari 
suweg antara lain karakterisasi tepung suweg dan 
penggunaannya sebagai bahan pengisi nuget 
(Hasbullah dan Umiyati, 2017; Gumilar et al., 2011). 
Tepung umbi suweg dapat menjadi alternatif 
bahan baku BMF, akan tetapi tepung suweg memiliki 
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kadar protein rendah sehingga perlu disubstitusi dengan 
bahan berprotein tinggi. Rice bran atau bekatul 
merupakan produk samping hasil penggilingan padi 
yang memiliki kadar protein tinggi (10-15%) dan dapat 
diaplikasikan pada produk pangan (Sharif et al., 2014; 
Phongthai et al., 2017). Rice bran dinilai mengandung 
senyawa fenolik, serta kaya akan serat pangan, protein, 
vitamin dan mineral serta dapat digunakan sebagai anti 
hipokolesterolemik dan anti aterogenik (Muntana dan 
Prasong, 2010; Sohail et al., 2017; Zhou et al., 2017). 
Hingga saat ini upaya pengembangan rice bran sebagai 
pangan fungsional masih terhalang beberapa kendala, 
antara lain kurangnya kesadaran masyarakat tentang 
manfaat kesehatan yang diperoleh dari mengkonsumsi 
rice bran, kualitas rice bran yang belum terstandar, serta 
banyak industri hilir yang belum tertarik 
mengembangkan rice bran (Bhatnagar, et al., 2014).  
Selama pengolahan dan penanganan perlu dijaga 
kualitas rice bran agar tidak menurun. Penurunan 
kualitas rice bran disebabkan oleh aktivitas enzim lipase 
yang menyebabkan terbentuknya aroma tengik atau 
rancid (Liu et al., 2017) yang dapat menurunkan 
penerimaan konsumen. Stabilisasi rice bran (SRB) perlu 
dilakukan untuk menginkatifkan enzim lipase dan 
dihasilkan rice bran dengan aroma dan flavor yang 
disukai (Rafe dan Sadeghian, 2017). Berdasarkan 
kandungan serat, protein dan antioksidan yang dimiliki 
dari kedua bahan pangan tersebut dapat dijadikan 
rujukan untuk mendukung pengembangan produk BMF 
sebagai alternatif pangan sarapan.  
Pangan yang diinginkan tidak hanya bernilai gizi 
tinggi, akan tetapi juga harus memenuhi tiga fungsi dasar 
yaitu sensory (warna dan penampilannya yang menarik 
dan citarasa yang enak), nutritional (bernilai gizi tinggi), 
dan physiological atau memberikan pengaruh fisiologis 
yang menguntungkan bagi tubuh (Liu et al., 2017;  Choi 
dan Zhao, 2014), sehingga diperlukan penelitian 
mengenai formulasi terhadap proporsi tepung suweg 
dan SRB agar menghasilkan produk pangan fungsional 
yang memenuhi tiga fungsi dasar pangan fungsional. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui jumlah 
tepung suweg dan  SRB yang harus ditambahkan dalam 
formula BMF yang optimal serta mengetahui karakter 
fisik, kimia, dan organoleptik BMF yang dihasilkan. 
Penelitian ini dapat memberikan informasi tentang 
potensi suweg sebagai bahan baku BMF sebagai 
pangan fungsional. 
 
Materi dan Metode 
Materi 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini ialah 
umbi suweg yang diperoleh dari Purbalingga dan rice 
bran dari penggilingan beras di Purwokerto. Bahan 
tambahan berupa tapioka, susu skim, margarin, baking 
powder, garam dan vanili diperoleh dari toko bahan roti 
moderen di Purwokerto serta bahan untuk analisis. 
Peralatan yang digunakan selama penelitian antara lain 
peralatan untuk produksi SRB dan BMF termasuk 
timbangan analitik, oven, blender, ayakan ukuran 80 
mesh dan cetakan. Peralatan yang digunakan 
diantaranya texture analyzer (Brookfield CT3 LFRA, 
USA), cawan porselin, oven (Memert 854 Schwabach, 
Germany), desikator, neraca analitik, Soxhlet (P selecta 
Recisterm, Germany), labu lemak (Duran, Germany), 
labu Kjedahl (Duran, Germany), tanur (Thermolyne 




Penelitian dilakukan pada bulan Agustus sampai 
Desember tahun 2018 di Laboratorium Pengolahan 
Pangan dan Laboratorium Pangan Gizi, Fakultas 
Pertanian, serta Laboratorium Hasil Ternak Fakultas 
Peternakan Universitas Jenderal Soedirman 
Purwokerto. 
Tahapan pertama yang dilakukan yaitu formulasi 
BMF untuk mendapatkan formula terbaik. Rancangan 
percobaan dalam penelitian menggunakan Respon 
Surface Methodogy (RSM) dengan model Central 
Composite Design (CCD) (Yu dan Oh, 2014). Terdapat 
2 faktor yang dicoba yakni proporsi tepung suweg 
dengan batas bawah 70% dan batas atas 85% serta  
SRB dengan batas bawah 15% dan batas atas 30%. 
Penetapan formula dilakukan menggunakan Design 
Expert versi 11 sehingga didapatkan  13 formula yang 
dicoba pada penelitian tahap pertama (Tabel 1). Tahap 
kedua adalah optimasi formula menggunakan data-data 
yang diperoleh pada tahap pertama. Berdasarkan hasil 
optimasi kemudian dilakukan verifikasi formula terpilih.  
 
Tabel 1. Formula (%) yang dicoba pada penelitian tahap 
pertama 
Run SRB Tepung suweg 
1 15 70 
2 22,5 66,8934 
3 22,5 77,5 
4 22,5 77,5 
5 22,5 77,5 
6 11,8934 77,5 
7 22,5 77,5 
8 15 85 
9 22,5 77,5 
10 30 70 
11 33,1066 77,5 
12 22,5 88,1066 
13 30 85 
 
Proses Pembuatan Tepung Suweg 
Umbi suweg dicuci kemudian dikupas dan diiris 
tipis dengan ketebalan ±0,2 cm. Tahap selanjutnya 
adalah perendaman pada larutan NaCl 5% selama 30 
menit, kemudian dicuci, ditiriskan dan dikeringkan 
menggunakan suhu 30oC selama 16 jam. Umbi suweg 
yang telah kering selanjutnya dihancurkan dan diayak 
menggunakan ayakan ukuran 80 mesh. Tepung yang 
lolos ayakan selanjutnya disimpan dalam kontainer 
anaerobik (Hasbullah dan Umiyati, 2017). 
 
Proses Stabilisasi Rice Bran 
Proses stabilisasi rice bran mengacu pada 
penelitian Patil et al. (2016). Rice bran dibersihkan 
kemudian dilakukan stabilisasi menggunakan 
microwave oven pada suhu 110oC selama 3 menit. 
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Tepung suweg dan bekatul dengan 
perbandingan tertentu dicampur dengan bahan lain. 
Bahan lain yang ditambahkan meliputi tapioka 10%, 
susu skim 15%, garam 1,5%, margarin 5%, baking 
powder 3%, vanili 1% (seluruh persentase terhadap 
berat tepung suweg dan bekatul) dan  air 100 ml. Seluruh 
bahan dicampur rata sampai terbentuk adonan. 
Selanjutnya dilakukan steam blanching adonan selama 
25 menit. Adonan kemudian ditipiskan serta dicetak 
dengan ketebalan ±3 mm. Tahap berikutnya adalah 
pemanggangan adonan pada 120˚C selama 25 menit 
sehingga BMF matang (Sukasih dan Setyadjit, 2012).  
 
Prosedur analisa  
Variabel yang diamati meliputi hardness 
menggunakan texture analyzer, serat pangan dengan 
menggunakan metode enzimatik (AOAC, 2005), 
antioksidan dengan menggunakan metode DPPH (Joo 
dan Choi, 2012), protein dengan total menggunakan 
metode Kjeldahl (AOAC, 2005), kadar air dengan 
menggunakan metode gravimetri (AOAC, 2005), kadar 
abu dengan menggunakan metode gravimetri (AOAC, 
2005), kadar lemak dengan menggunakan Soxhlet 
(AOAC, 2005), dan karbohidrat (dihitung dengan metode 
by difference). 
Uji sensori dilakukan sesuai dengan metode 
peneliti sebelumnya (Pradeep et al., 2014), yang 
dilakukan untuk menentukan tingkat penerimaan dari 
warna, tekstur, aroma dan kesukaan BMF. Uji kesukaan 
dilakukan pada BMF yang diseduh menggunakan susu 
(siap dikonsumsi). Pengujian dilakukan oleh 25 orang 
panelis semi terlatih yang sebelumnya diberi 
pengarahan sehingga mereka paham mengenai 
parameter yang akan diuji. Pengujian menggunakan 
metode skoring menggunakan skor pada range antara 1 
(skor tingkat terendah) sampai 5 (skor tingkat tertinggi). 
Parameter tersebut adalah warna (1= abu – abu, 2= 
coklat keabuan, 3= coklat, 4= sangat coklat, 5= sangat 
coklat sekali), tekstur (1= tidak renyah, 2= agak renyah, 
3= renyah, 4= sangat renyah, 5= sangat renyah sekali), 
aroma rice bran (1= tidak terasa, 2= agak terasa, 3= 
terasa, 4= sangat terasa, 5= sangat terasa sekali), rasa  
(1= tidak pahit, 2= agak pahit, 3= pahit, 4= sangat pahit, 
5= sangat pahit sekali), dan kesukaan (1= tidak suka, 2= 




Data formula optimasi berdasarkan rancangan 
CCD dengan respon maksimum yang didapatkan 
kemudian dianalisis dengan Respone Surface 
Methodology software design expert V.11. 
 
Hasil dan Pembahasan 
Analisis Total Protein  
Interaksi antara SRB dan tepung suweg 
berpengaruh nyata terhadap kadar protein total protein 
total flakes dengan model kuadratik pada tingkat 
signifikansi 0,0001. Kadar protein flakes antara 8,51-
13,07% (Figur 1). Semakin banyak rice bran yang 
ditambahkan, kadar protein flakes semakin meningkat. 
Hal ini disebabkan rice bran memiliki kadar protein tinggi 
yaitu 27% (Fabian and Ju, 2011), lebih tinggi daripada 




Figur 1. Respon kadar protein total BMF pada variasi proporsi 
tepung suweg dan SRB 
 
Peningkatan kadar protein pada BMF dengan 
meningkatnya jumlah rice bran yang ditambahkan ini 
sejalan dengan hasil penelitian Al-Okbi et al. (2014) yang 
menyatakan bahwa semakin banyak rice bran yang 
ditambahkan pada pembuatan flakes dan tortila jagung 
dapat meningkatkan kadar proteinnya. Yousaf et al. 
(2013) juga menyatakan bahwa penambahan rice bran 
pada pembuatan biskuit dari tepung terigu dapat 
meningkatkan kadar protein dibandingkan biskuit tanpa 
penambahan rice bran. 
 
	
Figur 2. Respon kadar serat pangan BMF pada variasi 
proporsi tepung suweg dan SRB 
 
Proporsi SRB dan tepung suweg tidak 
berpengaruh signifikan pada kadar serat pangan BMF 
(Tabel 2). Kadar serat pangan BMF ini antara 14,55-
17,12% (Figur 2). Kadar serat pangan ini lebih besar 
daripada serat pangan flakes dari talas, pisang dan 
kacang hijau hasil penelitian Sukasih dan Setyadjit 
(2012) yaitu 8,07%. Tepung suweg memiliki kadar serat 
pangan 15,09 % (Ansil et al., 2011), sedangkan rice bran 
25,3 g (Nagendra et al., 2011). Kadar serat pangan 
bahan flakes ini lebih tinggi daripada bahan flakes yang 
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diteliti Sukasih dan Setyadjit (2012) yaitu masing-masing 
1,4; 15,5; dan 7,5% sehingga kadar serat pangan BMF 
hasil penelitian ini lebih tinggi, Jenis serat yang terdapat 
pada rice bran adalah selulosa yang tidak dicerna dalam 
pencernaan (Gul et al., 2015). Selulosa menyediakan 
bahan pengenyang dan bahan kasar pada pangan yang 
membantu memelihara daya gerak dan kesehatan 
saluran pencernaan (Khoury et al., 2018).  
 
Tabel 2. Hasil pengujian ANOVA Respon Surface Quadratic 
model pada variabel yang diamati 
Variabel Nilai F Nilai P Signifikansi 
Hardness 1,12 0,4297 Tidak signifikan 
Antioksidan 7,48 0,0099 Signifikan 
Serat pangan 2,29 0,1554 Tidak signifikan 
Protein 44,07 0,0001 Signifikan 
Warna 5,20 0,0261 Signifikan 
Tekstur 0,9146 0,5224 Tidak signifikan 
Aroma 0,3786 0,8488 Tidak signifikan 
Rasa 4,10 0,0464 Signifikan 




Figur 3. Respon antioksidan BMF pada variasi proporsi 
tepung suweg dan SRB 
 
	
Figur 4. Respon hardness BMF pada variasi proporsi tepung 
suweg dan SRB 
 
Aktivitas antioksidan BMF ini antara 70,53-
80,59% (Figur 3). Semakin tinggi kadar tepung suweg, 
semakin besar aktivitas antioksidannya karena suweg 
memiliki aktivitas antioksidan tinggi, yaitu sebesar 
77,13% (Firman et al., 2016). Rice bran juga sebenarnya 
memiliki aktivitas antioksidan tinggi (Hartati et al., 2015; 
Arab et al., 2011), akan tetapi pada penelitian ini 
peningkatan jumlah SRB tidak terlihat pada peningkatan 
aktivitas antioksidan.  
Komponen yang berperan sebagai antioksidan 
pada rice bran terutama adalah komponen polifenol, 
misalnya phenolic acid, anthocyanin, dan 
proanthocyanidin (Pang et al., 2018). Komponen yang 
dapat berperan sebagai antioksidan pada suweg adalah 
flavonoid, saponin dan polifenol (Firman et al., 2016). 
Proporsi tepung suweg dan SRB tidak 
berpengaruh nyata terhadap hardness BMF seperti 
dapat dilihat pada Tabel 2. Hardness BMF ini adalah 
12,73-64,14 N (Figur 4). Menurut Paula and Conti-silva 
(2014), nilai hardness berbanding terbalik dengan 
kerenyahan, yang berarti semakin tinggi nilai hardness, 
berarti produk semakin tidak renyah, dan sebaliknya. 
Hardness BMF dari tepung suweg ini memiliki kekerasan 
yang sangat bervariasi, berbeda dengan pernyataan 
Mahmudah et al. (2015) yang menyatakan bahwa nilai 
kekerasan flakes pisang kepok bersubtitusi pati garut 
berkisar 27,07-37,10 N. 
Protein dapat meningkatkan kemampuan gelasi 
sehingga dapat membentuk fleksibilitas dan membentuk 
jaringan dengan ikatan silang  (Tunick et al., 2013). Pada 
produk flakes berbasis tepung suweg dengan 
penambahan SRB, keduanya memiliki kandungan 
bahan seperti serat dan protein dengan jumlah yang 
berbeda namun kandungan bahan tersebut tidak 
berpengaruh secara nyata terhadap kontribusi tekstur 
flakes. 
 
Analisis Sifat Sensori 
Interaksi antara konsentrasi tepung suweg dan 
SRB berpengaruh nyata terhadap warna BMF dengan 
model kuadratik pada signifikansi 0,0261 (Tabel 2). 
Berdasarkan Figur 5, BMF memiliki warna antara 1,5 
(coklat keabuan) sampai 2,7 (coklat). Warna coklat 
keabuan dikarenakan tepung suweg memiliki warna 
putih abu-abu sebelum diolah menjadi flakes berbeda 
dengan tepung biasa yang berwarna putih. Menurut 
Hasbullah dan Umiyati (2017), sifat fisik tepung suweg 
antara lain halus, berwarna putih keabu-abuan, atau 
kecoklatan-coklatan dikarenakan adanya reaksi 
browning enzimatis pada saat pengupasan yang mana 
terjadinya interaksi antara enzim polifenol oksidase 
dengan oksigen sehingga warna tepung suweg kurang 
putih dibandingkan tepung sukun, tapioka, ataupun 
terigu. Selain warna bahan awal adanya perubahan 
warna pada flakes dipengaruhi juga oleh proses 
pengovenan. Perubahan warna terjadi karena adanya 
reaksi maillard, dimana gula akan bereaksi dengan 
protein pada suhu pengovenan sehingga menghasilkan 
warna coklat pada permukaan produk (Oliver et al., 
2006). 
Interaksi antara tepung suweg dan SRB tidak 
berpengaruh terhadap terhadap sifat sensoris tekstur 
(Tabel 2). Nilai tekstur BMF berkisar antara 2,25 (agak 
renyah) sampai 3,25 (renyah) (Figur 6). Hasil 
pengukuran tekstur secara sensori yang tidak berbeda 
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nyata ini sejalan dengan hasil pengukuran tekstur secara 
subyektif menggunakan texture analyzer pada Figur 4.  
 
 
Figur 5. Respon sifat sensori warna BMF pada variasi 
proporsi tepung suweg dan SRB 
 
Tekstur pada suatu produk pangan dipengaruhi 
oleh perbandingan antara amilosa dan amilopektin. 
Menurut Lianah et al. (2018), umbi suweg memiliki kadar 
amilopektin tinggi yaitu 75,5% dan amilosa 24,5%. 
Komposisi amilosa dan amilopektin ini menghasilkan 
BMF dengan tekstur renyah. Penambahan tepung 
tapioka dengan jumlah yang sama untuk setiap 
perlakuan menimbulkan pengaruh proporsi dari umbi 
suweg dan bekatul tidak nyata terhadap tekstur flakes. 
 
	
Figur 6. Respon sifat sensori tekstur BMF pada variasi 
proporsi tepung suweg dan SRB 
 
Interaksi antara komposisi tepung suweg dan 
SRB tidak memberikan pengaruh nyata terhadap aroma 
BMF (Tabel 2). Hal ini dikarenakan rice bran yang 
digunakan sudah mengalami proses stabilisasi sehingga 
aktivitas enzim lipase penyebab ketengikan atau aroma 
khas rice bran berkurang karena dihambat oleh proses 
stabilisasi. 
Interaksi antara proporsi tepung suweg dan  SRB 
tidak berpengaruh nyata terhadap kesukaan BMF (Tabel 
2). Nilai kesukaan BMF antara 1,85 (agak suka) sampai 
3,8 (suka) (Figur 8). Kesukaan dipengaruhi oleh 
beberapa faktor antara lain: warna, rasa, aroma, dan 
penampilan menarik serta bernilai gizi tinggi dan 
memberikan keuntungan bagi manusia (Gracia, 2016). 
Kesukaan sangat dipengaruhi oleh subyektifitas 
konsumen dan menentukan penerimaan konsumen 
terhadap produk makanan. 
 
 
Figur 7. Respon sifat sensori rasa BMF pada variasi proporsi 
tepung suweg dan SRB 
 
 
Figur 8. Respon sifat sensori kesukaan BMF pada variasi 
proporsi tepung suweg dan SRB 
 
Verifikasi Formula Optimum 
Formula optimum yang disarankan untuk BMF 
adalah dengan komposisi SRB 22,5 % dan tepung 
suweg 77,5 %. Komposisi formula optimum yang 
disarankan masih didalam range komposisi yang diuji, 
walaupun  nilai desirabilitynya tidak tinggi, yaitu 0,593. 
Keunggulan penggunaan metode Response Surface 
Method adalah dapat memprediksi formula optimum 
variabel respon yang diuji pada range tertentu. Nilai hasil 
pengujian formula tersebut seperti terlihat pada Tabel 3 
adalah hardness 29,44 N, serat pangan 15,55% 
antioksidan 74,78%, kadar protein 10,970%, dengan 
sifat sensori warna 1,8 (coklat keabuan), tekstur 2,6  
(renyah), aroma 2 (agak terasa), rasa 2,9 (netral), dan 
kesukaan 2,3 (agak suka).  
 Nilai desirability yang dihasilkan sangat 
dipengaruhi oleh kompleksitas komponen, kisaran yang 
digunakan dalam komponen, jumlah komponen dan 
respon, serta target yang ingin dicapai dalam 
memperoleh formula optimum. Menurut Rawson and 
Vca (2015), jumlah komponen faktor dan respon juga 
turut memengaruhi nilai desirability formula optimum. 
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Semakin banyak jumlah komponen dan respon, maka 
semakin sulit untuk mencapai keadaan optimum 
sehingga desirability yang dihasilkan kemungkinan 
rendah.  
Seluruh data aktual dari pengamatan dan 
pengukuran yang dilakukan berada pada selang nilai 
yang diprediksikan (Tabel 3). Hal ini menunjukkan 
bahwa karakteristik flakes formula optimum sesuai 
dengan yang diinginkan. PI ditujukan untuk mengetahui 
batas atas sebagai nilai optimis dan batas bawah 
sebagai nilai pesimis pada setiap titik peramalan (Neill et 
al., 2018). Hasil penelitian menunjukkan bahwa flakes 
dengan formula optimum memiliki warna coklat 
keabuan, tekstur renyah, aroma agak terasa), rasa netral 
dan kesukaan agak suka. 
BMF berbasis tepung suweg dengan 
penambahan  SRB telah memenuhi standar mutu yang 
diterapkan oleh Badan Standarisasi Nasional (2000) 
pada SNI 01-4270-1996 (Tabel 4). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa flakes dengan formula optimum 
memiliki kadar air 2,4%, masih memenuhi syarat 
menurut Badan Standarisasi Nasional (2000) dalam SNI 
01-4270-1996 yaitu maksimal 3. Kadar air ini lebih 
rendah dibandingkan flakes dari pati  garut dan tepung 
ikan yaitu 4% (Amalia dan Klara, 2013). 
Kadar abu BMF formula optimum sebesar 
2,16%, memenuhi Badan Standarisasi Nasional (2000) 
SNI yaitu maksimum 4%. Kadar abu ini lebih rendah 
daripada kadar abu flake pati  garut oleh Amalia dan 
Klara (2013) yaitu sebesar 5,9%. Rice bran merupakan 
sumber mineral, yaitu 8,3% (Hartati et al., 2015), akan 
tetapi penambahannya tidak mengakibatkan kadar 
mineral BMF ini menjadi tinggi.  
Kadar protein BMF ini sebesar 11,7%, masuk 
dalam persyaratan SNI 01-4270-1996 yaitu minimal 5% 
(Tabel 2). Suweg memiliki kadar protein rendah yaitu 
hanya 1%, akan tetapi penambahan rice bran yang 
memiliki kadar protein 16,5% mampu menghasilkan 
BMF dengan kadar protein tinggi. BMF ini memiliki kadar 
protein lebih tinggi daripada flakes dari pati garut, yaitu 
7,6% (Amalia dan Klara, 2013). 
BMF ini memiliki kadar lemak 9,51%. Rice bran 
memiliki kadar lemak tinggi yaitu 21,3% sehingga 
penambahannya pada pembuatan BMF akan 
menigkatkan kadar lemaknya. Meskipun kadar 
lemaknya tinggi, akan tetapi lemak pada rice bran 
didominasi asam lemak tak jenuh yang baik untuk 
kesehatan.  
Kadar serat pangan pada BMF ini sebesar  
15,94 %. Jumlah serat pangan yang harus dikonsumsi 
adalah 20-35 g/hari (Lianah, 2018).  BMF ini dapat 
diklaim sebagai pangan serat tinggi karena memiliki 75% 
dari kebutuhan serat pangan. Menurut Karmini dan 
Briawan (2004), suatu produk pangan diklaim sebagai 
produk pangan tinggi suatu zat gizi dengan persyaratan 
memenuhi kontribusi 20% Acuan Label Gizi (ALG) per 
100 gram dalam bentuk padat atau 10% ALG per 100 
kkal atau 20% ALG per sajian. Penambahan serat 
pangan konvensional pada produk pangan 
mempengaruhi kecilnya daya terima konsumen akibat 
kualitas organoleptik yang rendah seperti tekstur yang 
kasar dan dry mouth-feel. Kadar karbohidrat flakes 
sebesar 64,21%, masih memenuhi persyaratan Badan 
Standarisasi Nasional (2000) dalam SNI 01-4270-1996 
yaitu minimal 60%.  
 
Kesimpulan 
Jumlah SRB dan tepung suweg untuk 
menghasilkan formula yang optimum dalam hal karakter 
fisik, kimia, dan organoleptiknya, diperlukan proporsi 
sebesar 22,5:77,5%. 
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